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POR QUE SON IMPORTANTES LOS POR QUE SON IMPORTANTES LOS 
PROCEDIMIENTOS DE PRECAUCIONES PROCEDIMIENTOS DE PRECAUCIONES 
PARA ALIMENTOS?PARA ALIMENTOS?

EvitaEvita causarcausar danodano al al publicopublico
MantieneMantiene la la seguridadseguridad de los de los alimentosalimentos
PrevienePreviene enfermedadesenfermedades



PREVENCION DE LAS ENFERMEDADES PREVENCION DE LAS ENFERMEDADES 
CAUSADAS POR LOS ALIMENTOSCAUSADAS POR LOS ALIMENTOS

EnfermedadesEnfermedades transmitidastransmitidas porpor mediomedio de de 
alimentosalimentos
HigieneHigiene personalpersonal
LimpiezaLimpieza y y desinfecciondesinfeccion
TransTrans--contaminacioncontaminacion
AlmacenamientoAlmacenamiento
QuimicosQuimicos toxicostoxicos y el control de y el control de plagasplagas
TemperaturasTemperaturas de los de los alimentosalimentos



NO VAYA A NO VAYA A 
TRABAJAR TRABAJAR 
ENFERMOENFERMO



HAY TRES CLASES DE ENFERMEDADES HAY TRES CLASES DE ENFERMEDADES 
TRANSMITIDAS POR MEDIO DE TRANSMITIDAS POR MEDIO DE 
ALIMENTOS:ALIMENTOS:

FisicasFisicas::
ObjectoObjecto extranoextrano –– piedrapiedra del del anilloanillo, , vidriovidrio, , 
cabellocabello

QuimicasQuimicas::
ContaminacionContaminacion con con venenosvenenos, , productosproductos de de 
limpiezalimpieza

BiologicasBiologicas: : el el masmas comuncomun
Virus, Virus, intoxicacionintoxicacion alimenticiaalimenticia, , infeccioninfeccion de de alimentoalimento



HIGIENE PERSONALHIGIENE PERSONAL

Las Las buenasbuenas practicaspracticas de de higienehigiene
personal son personal son bienbien esencialesesenciales parapara
poderpoder brindarlebrindarle al al clientecliente alimentosalimentos
segurosseguros.  El .  El correctocorrecto lavadolavado de de 
manosmanos es la es la reglaregla de de higienehigiene masmas
importanteimportante..





PROCEDIMIENTO PARA LAVARSE PROCEDIMIENTO PARA LAVARSE 
LAS MANOS:LAS MANOS:

PrimeroPrimero:  :  
MojeseMojese laslas manosmanos con con aguaagua corrientecorriente calientecaliente y y 
pongasepongase jabonjabon

Segundo:Segundo:
FroteseFrotese laslas manosmanos energicamenteenergicamente y y restrieguerestriegue
todastodas laslas superficies.  superficies.  LaveseLavese debajodebajo de de laslas unasunas y y 
entreentre los los dedosdedos.  Continue .  Continue restregandorestregando durantedurante 20 20 
segundossegundos.  .  

TerceroTercero::
EnjuagueseEnjuaguese laslas manosmanos porpor completocompleto con con aguaagua
corrientecorriente y y sequesesequese laslas manosmanos con con unauna toallatoalla
desechabledesechable..



RECUERDERECUERDE……
los los empleadosempleados siempresiempre debendeben lavarselavarse laslas manosmanos

al al llegarllegar a a trabajartrabajar..
antes de antes de manejarmanejar alimentosalimentos, , utensiliosutensilios, y , y articulosarticulos de un solo de un solo usouso..
antes de antes de ponerseponerse guantesguantes parapara manejarmanejar alimentosalimentos listoslistos parapara
comer y comer y cadacada vezvez queque se se cambiencambien los los guantesguantes..
antes y antes y despuesdespues de de manejarmanejar o o tocartocar comidascomidas crudascrudas..
despuesdespues de de usarusar el el banobano..
despuesdespues de de tocartocar cualquiercualquier parte del parte del cuerpocuerpo o o uniformeuniforme..
despuesdespues de de manipularmanipular equiposequipos o o utensiliosutensilios suciossucios..
despuesdespues de un de un descansodescanso..
despuesdespues de de dedicarsededicarse a a otrasotras actividadesactividades queque contaminancontaminan laslas
manosmanos comocomo lavarlavar trastestrastes, , barrerbarrer el el pisopiso, , tirartirar la la basurabasura, comer o , comer o 
beberbeber, , fumarfumar, , tosertoser, , estornudarestornudar, , usarusar el el panuelopanuelo o o papelpapel sanitariosanitario
desechabledesechable..



LIMPIEZA Y DESINFECCIONLIMPIEZA Y DESINFECCION

LavarLavar::
remueveremueve la la tierratierra visible y visible y contaminacioncontaminacion

DesinfectarDesinfectar::
matamata y reduce el y reduce el numeronumero de de bacteriasbacterias
peligrosaspeligrosas a a unauna cantidadcantidad inofensivainofensiva..





METODO DE DESINFECCIONMETODO DE DESINFECCION

Lave los Lave los trastestrastes completamentecompletamente con con 
detergentedetergente y y aguaagua calientecaliente..
EnjuagueEnjuague con con aguaagua limpialimpia parapara sacarsacar el el jabonjabon..
DesinfecteDesinfecte con con unauna solucionsolucion de de desinfectantedesinfectante
aprobadoaprobado (y de (y de concentracionconcentracion adequadaadequada) y ) y 
aguaagua temperaturatemperatura ambientalambiental. . 
PermitaPermita queque los los trastestrastes se se sequensequen al al aireaire librelibre
en el en el escurridorescurridor o o tablatabla parapara desaguedesague..
GuardeGuarde los los trastestrastes en un en un lugarlugar limpiolimpio y y 
protegidoprotegido de de contaminacioncontaminacion..



RECUERDE:RECUERDE:



TRANSTRANS--CONTAMINACIONCONTAMINACION

TocarTocar con con laslas manosmanos comida comida crudacruda y y luegoluego la la 
comida comida listalista parapara comer.comer.
Comida Comida crudacruda o comida o comida contaminadacontaminada tocatoca
comida comida cocinadacocinada o comida o comida listalista parapara comer.comer.
Comida Comida listalista parapara comer comer entraentra en en contactocontacto con con 
algunaalguna superficiesuperficie queque no no fuefue lavadalavada y y 
desinfectadadesinfectada despuesdespues de de haberhaber tenidotenido
contactocontacto con con unauna comida comida crudacruda..
Los Los trapostrapos suciossucios y y contaminadoscontaminados con comida con comida 
crudacruda se se usanusan parapara superficies superficies queque entranentran en en 
contactocontacto con con comidascomidas listalista parapara comer.comer.



ALMACENAMIENTOALMACENAMIENTO

AlmaceneAlmacene mariscosmariscos sobresobre carnescarnes enterasenteras
sobresobre huevoshuevos sobresobre carne carne molidamolida sobresobre avesaves
Tape y Tape y almacenealmacene comidascomidas >= 6>= 6”” arribaarriba del del 
pisopiso..
Use Use comidascomidas y y alimentosalimentos en la en la ordenorden en en queque
fueronfueron recibidasrecibidas
Marque con Marque con fechafecha de de vencimientovencimiento todastodas laslas
comidascomidas listaslistas parapara comer y comer y laslas queque seansean
potencialmentepotencialmente peligrosaspeligrosas..



QUIMICOS TOXICOS Y QUIMICOS TOXICOS Y 
CONTROL DE PLAGASCONTROL DE PLAGAS

AlmaceneAlmacene los los quimicosquimicos, , locioneslociones, , 
detergentesdetergentes, , medicinasmedicinas, , desinfectantesdesinfectantes, y , y 
limpiadoreslimpiadores alejadosalejados de de alimentosalimentos, , 
utensiliosutensilios, y areas , y areas designadasdesignadas parapara la la 
preparacionpreparacion de de alimentosalimentos
Es Es prohibidoprohibido almacenaralmacenar pesticidaspesticidas o o 
equipoequipo parapara aplicaraplicar pesticidaspesticidas en un en un 
negocionegocio de comida.de comida.



TEMPERATURA TEMPERATURA 
CORRECTA DE COCINARCORRECTA DE COCINAR



TEMPERATURAS DE TEMPERATURAS DE 
ALIMENTOSALIMENTOS

CocineCocine laslas comidascomidas hastahasta la la temperaturatemperatura
correctacorrecta..
Use un Use un termometrotermometro con con agujaaguja metalicametalica
ColoqueColoque el el termometrotermometro en la parte en la parte masmas
gruesagruesa de la comida de la comida queque esteeste cocinandococinando..
Lave y Lave y desinfectedesinfecte el el termometrotermometro antes de antes de 
introducirseintroducirse dentrodentro de de unauna comida y comida y 
entreentre usosusos..



TEMPERATURAS DE COCINARTEMPERATURAS DE COCINAR

AVES: AVES: 165 F165 F
CARNE MOLIDA:CARNE MOLIDA: 155 F155 F
HUEVOS:HUEVOS: 155 F/145 F155 F/145 F
CARNES SIN MOLER:CARNES SIN MOLER: 145 F145 F
MARISCOS:MARISCOS: 145 F145 F



ZONA DE PELIGROZONA DE PELIGRO



CONTROL DE TEMPERATURACONTROL DE TEMPERATURA



ZONA DE PELIGROZONA DE PELIGRO

La comida La comida potencialmentepotencialmente peligrosapeligrosa
(comida en (comida en queque puedepuede crecercrecer bacteria bacteria 
daninadanina) ) debedebe mantenersemantenerse arribaarriba de 140 de 140 
F o a F o a menosmenos de 41 F.  Las bacteria de 41 F.  Las bacteria 
daninasdaninas crecencrecen y y multiplicanmultiplican rapidamenterapidamente
entreentre los 41 F y 140 F.  los 41 F y 140 F.  



RECALENTAMIENTORECALENTAMIENTO

Comida Comida cocinadacocinada, , 
enfriadaenfriada, y , y recalentadarecalentada
parapara mantenerlomantenerlo
calientecaliente:  :  recalienterecaliente
hastahasta alcanzaralcanzar 165 F+ 165 F+ 
porpor 15 15 segundossegundos. (solo . (solo 
recalienterecaliente unauna vezvez).).
MantengaMantenga la comida a la comida a 
un un minimominimo de 140 F.de 140 F.



ENFRIAMIENTOENFRIAMIENTO
El El enfriamientoenfriamiento rapidorapido se se puedepuede lograrlograr usandousando
unouno o o masmas de los de los siguientessiguientes metodosmetodos basadosbasados
en el en el tipotipo de comida a ser de comida a ser enfriadaenfriada::

Use Use porcionesporciones pequenas/recipientespequenas/recipientes de de pocapoca
profundidadprofundidad..
RevuelvaRevuelva la comida la comida colocadacolocada en en banobano de de aguaagua con con 
hielohielo
Use Use recipientesrecipientes de metalde metal
AnadaAnada hielohielo comocomo ingredienteingrediente
Use Use equipoequipo de de enfriamientoenfriamiento rapidorapido
DejeDeje descubiertadescubierta la comida (la comida (protegidaprotegida de de 
contaminacioncontaminacion))
RecuerdeRecuerde: : enfrieenfrie de 140 F a 70 F en de 140 F a 70 F en laslas primerasprimeras
2 hrs. y 70 F a 41 F en 2 hrs. y 70 F a 41 F en laslas siguientessiguientes 4 hrs.4 hrs.



DESCONGELAMIENTODESCONGELAMIENTO

AdentroAdentro del del refrigeradorrefrigerador
BajoBajo aguaagua friafria corriendocorriendo
HornoHorno de de microondasmicroondas ((comocomo parte del parte del 
procesoproceso de de cocimientococimiento))



PREGUNTASPREGUNTAS
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